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Najjeftinije hlađenje sa plinom 
 ELEKTROLUX-HLADIONICI rade pouzdano 
na plinski, električni i petrolejski pogon. 
Elektrolux aparati za usisavanje prašine i laštenje 
parketa su vodeća svjetska marka. 
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Generalno zastupstvo za Jugoslaviju: T. BARANOVIĆ 
ZAGREB, PRASKA UL. 8. II — TELEFON 925-994 
BEOGRAD, Balkanska 16 — Telefon 22-040 
LJUBLJANA : Mestni trg 925. I. »Tehna« — Telefon 25-80 
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ZAMISLITE! Koliku biste ŠTETU pretrpili, 
kad bi provalnici 
VAŠ STAN ovako 


opustošili ? 


Uz premiju - nižu nego li 
mislite - pruža Vam osi- 
guranje protiv provalne 
Rkradje potpunu zaštitu. 


Obratite se sa povjerenjem 
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Gradske štedionice općine grada Zagreba 
Gajeva ulica 2 — Telefon 62-63 


ZBALAGAONICA (u I. katu) prima u zalog dragocjenosti 
i raznu robu od 8—12i/9 sati prije podne i od 4—6 
sati poslije podne. 


DRAŽBOVAONICA (u prizemlju) otvorena od 8—12!/s sati 
prije podne i od 4—6 sati poslije podne preuzima 
na dobrovoljnu prodaju (dražbu) svakovrsne pred- 
mete, te na zahtjev podjeljuje na iste založ. zajmove 
do prodaje. | 


Stalna izložba otvorena dnevno, javna dražba redovno 
subotom, ulaz slobodan. 





Kombinirane štednjake 
na PLIN i DRVO 


__ 


emajlirane sa 1 ili 2 pećnice, te 2, 3 ili 4 žarnjaka na plin, > 


te ložište na drvo — proizvadja i prodaje najjeiftinije 


Rudolf Jurković - Zagreb 


Heinzlova ulica 40 - Telefon broj 88-33 


Stednjaci su prav- 
ljeni po inozemnim 
iskustvima i po želji 
spreman sam uputiti 
interesente na “vla- 
snike nekoliko no- 
vogradnji, koji su 
sve kuhinje u svojim 
novogradnjama 
snabdjeli- sa _ mojim 
štedjacima. 




















Leopold Krklec 


gradjevni limar, uvoditelj 


»KOVINA« 


Gundulićeva ul. 18 


vodovoda i plina 


Zagreb 


Ulica Kraljice Marije broj 20 
Telefon 84.39 


ho 4 


Zel jezni kreveti, 


dječja kolica 














Trgovina tehničkog materijala i alata 


S. RADAN, ZAGREB 


ZRINJSKI TRG 19 - TELEFON 62-26 











ZAGREB 


FRANJO SOLLAR vodenoj 


Trgovina kuhinjskim posudjem najbolje 
kvalitete i ostalom željeznarskom robom 


TEHNIKA 


TEHNIČKI BIRO I 
MEHANIČKA RADIONA 














HRVATSKA 
INDUSTRIJA 
KATRANA D.D. 


ZAGREB 


Radnička cesta 29 
Telefon broj 55-64 


ZAGREB 
Vlaška ulica 92 
Telefon br. 41-96 


Proizvadja i prodaje: 
krovne ljepenke svih 
vrsti — Benzol, kar- 
bolineum,  destilirani 
katran i sve ostale 


Plinomjeri sustav B 1. derivate katrana. 


Izvadja: 


Moderne izolacije 
i astaltiranja. 


Plinski aparati 











PLIN 


U KUĆANSTVU. OBRTU I INDUSTRIJI 


Vlasnik i izdavač: Udruženje za plinsku, vođnu i sanitarnu tehniku, Zagreb, Kraljice 

Marije ul. 29/IV. — Odgovorni: urednik: Gejza Novak, Kraljice Marije ul. 29, IV. kat, 

telefon 46-41. — Izlazi četiri puta godišnje: proljeću, ljeti, jeseni i zimi. — Godišnja 

pretplata Din 6.—, pojedini broj Din 2.—.. Tiskara Dragutin Beker, Gundulićeva 18. 
Za tiskaru odgovara Dragutin Beker, Zagreb 





GOD. V. LJETO 1938. BROJ 2? 





ČIPKA NA METAR. Motiv prema slavonskom zlatovezu s narodnih košulja. Izrađeno u 
Banovinskoj čipkarskoj školi u Lepoglavi po nacrtima gđe D. Bresler. 


Međunarodna izložba čipaka 


u Zagrebačkom Zboru | 
Čipka u historiji — Savremena proizvodnja stranih i domaćih 
čipaka — Dragocjeni muzejski komadi 


Zagrebačka sekcija Udruženja sveučilišno naobraženih žena 
organizirala je međunarodnu izložbu čipaka u Zagrebačkom 
Zboru. Ova izložba znači za Zagreb kulturan doživljaj. Ne samo 
da se njome odaje priznanje radu ženskih ruku koje su kroz 
stotine godina iz najtanjih niti izradile prava čipkarska remek 
djela, već nam ta izložba pokazuje historijski razvitak čipke, 
smjernice savremene čipkarske proizvodnje u šest evropskih 
država, kao i primjenu čipke u modernom životu. 

Historija je čipke veoma stara. Najstarije smo čipke ili 
bolje rečeno vezove iz kojih su kasnije čipke nastale (stare oko 
2.500 godina) našli u grobovima egipatskih faraona. Grci i 
Rimljani poznavali su taj filigranski obrt. Srednji vijek nije 
nam ostavio mnogo dokumenata čipkarske proizvodnje. Tek u 
15 vijeku počinje vrtoglavi razvitak čipke u dvije evropske 
zemlje, u koljevci šivane čipke u Italiji, i u domovini čipke na 
vretenca u Belgiji. Talijanska su središta bila Milano, Genova, 
Firenca, a navlastito Venecija. U Belgiji su bila važna čipkarska 
mjesta: Bruxelles, Malines, Binche i Brugge. Francuska čipka 


15 i 16 vijeka daleko je zaostajala za belgijskom i talijanskom. | 
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Tek se u 17 vijeku počinje razvijati proizvodnja čipke i u 
Francuskoj, jer je genijalni ministar Ljudevita XIV, Colbert, 
nastojao svim silama da podupre taj obrt, koji je značio veliki 
dobitak za državnu kasu. 200 belgijskih i 30 talijanskih radnica 
krišom su napustile svoje domovine na nagovor Colbertov i na- 
stanile se u Francuskoj, da bi francuskim ženama odale sve 
tajne čipkarskog zanata. Valenciennes i Alencon bila su dva 
najvažnija središta francuske čipkarske produkcije. 





BRISELJSKI RUPČIĆ star preko 100 godina — iz privatne zbirke gde dir. 
Jelke Foller iz Sušaka. Približna vrijednost Din 10.000 —, 


U ostalim državama kao u Španiji, proizvodile su se tako- 
đer razne vrsti čipaka, ali one nisu nikad došle tako na glas 
kao venecijanske ili bruselske čipke. 


Moda 17 i 18 stoljeća ne može se zamisliti bez čipaka. 
Imučniji su ljudi bili obavijeni u čipke sve od cipele do šešira; 
čipkom se tapeciralo i pokućtvo, pa čak i kočije. Zanimivo je, 
da su se muškarci više kitili tim nježnim tkivom nego žene. 
Neki historijski izvor spominje, da su na bojnom polju nakon 
bitke kod Steinquerqua 1692 godine među lješevima vojnika 
lepršale krvave i razderane čipke. Francuska revolucija (1789 
godine) zadaje čipki smrtni udarac. Ona se doduše proizvodi 
i u 19 vijeku, ali joj ne pogoduju ekonomske prilike ni moda 
vremena. Ručnoj proizvodnji konkurira mašinska čipka, koja se 


J4 


od 1870 do danas veoma usavršila. Međutim naš vijek opet pri- 
daje dolično mjesto čipki rukom izvedenoj i nastoji da taj lijepi 
obrt ponovno podigne. . 

Na međunarodnoj izložbi čipaka u Zboru zastupano je šest 
država: Francuska, Belgija, Čehoslovačka, Italija, Njemačka i 


Jugoslavija. Čehoslovačka, Nje- ' 


sja Baka zat rom nnomoen p njovom 
vagone Kačin dane an gredancojamtatana atonans odana ANE +. : +, o 
u Y 


mačka i Jugoslavija izložile su “7777777 
savremenu proizvodnju svojih | 
čipkarskih poduzeća i škola, a 
Francuska, Belgija i Italija iz- 
lažu pored savremenih čipki i 
historijske komade. 

Francuska je izložila drago- 
cjene komade iz pariškog mu- 
zeja Louvre, rađene iglom (point 
de France ili francuski bod) : 
ili vretencima, kao i savremene 4 a4 
radove iz Puy-a. Međutim nije ?we 
htjela da zapostavi pr OdUkte  RANCUSKA ČIPKA ,,8 JARBOLA". Tvor- 
kompliciranih strojeva, te Nam = pički rad iz 1898 izrađen tehnikom »»Chan- 
je iz poznatih čipkarskih tvor- čilly les 8 map". Vrijednost Frs 600'—. Iz 
nica iz Calais-a poslala mašin- i muzeja čipke u Calleu. 
ske čipke, koje su rađene prema 
starim uzorcima. Belgijska je čipka izložena sve od vremena 
Ljudevita 16 (1774—1792) pa do polovine 19 vijeka; savremena 
je belgijska čipka prikazana tek znatnim brojem fotografija. 
Čehoslovačka »Državna ustanova za škole za domaću industriju 
u Pragu« izložila mnoge postolnjake, kao i okrugle podloške, 
šarene i bijele, veće i manje, rađene tehnikom na vretenca: i na 
iglu. Radovi rađeni iglom naročito su lijepi i nježni po uzorcima 
i izvedbi. Talijanska vitrina puna je dragocjenih starijih radova 
izvedenih iglom (point de Venise ili venecijanskim bodom) i ra- 
dovi vretencima. Ovi pokazuju kako je tehnika batića bila iz- 
vanredno razvijena u Italiji i kako ima svojih značajki, po ko+- 
jima se razliju od belgijske čipke izvedene istom tehnikom. 
Njemačko poduzeće u Berlinu »Deutsche spitzenkunst« izložilo 
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je lijepe i precizne radove izvedene vretencima. 


Jugoslaviju zastupaju poznate banovinske čipkarske škole 
iz Lepoglave i Paga sa prekrasnim radovima izvedenim vreten- 
cima i iglom. Ženska udruga za očuvanje i promicanje hrvatske 
seljačke umjetnosti i obrta u Zagrebu izložila je svoje izvan- 
redno lijepe radove, precizno izvedene po originalnim i naročito 
zanimivim nacrtima. Kao manja čipkarska poduzeća predstav- 
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ljaju se Boriška Fleš iz Novog 
Sada, Banovinske tkaonice veza 
i vezionica Sarajevo, Sime Sre- 
mac iz Kovilja u Bačkoj i mu- 
slimansko društvo »Budućnost« 
iz Banjaluke, sa čipkama izve- 
denim bosanskim bodom »keri- 
ca«,y kao i pletenim uzorcima. 


Naša je čipka, izložena po- 
red inostranih pokazala, kako 
ona ima svoje naročite značaj- 
ke i kako po ljepoti i izvedbi 
stoji uz bok inostranoj produk- 
Ciji, a kako je u pojedinim ko- 
KVADRATNI NARODNI PODLOŽAK. Moty  Madima po vrijednosti i ljepoti 
prema narodnim drvorezbarijama iz Dalma- motiva nadilazi. 
cije. Izrađen u Banovinskoj čipkarskoj školi 

u Lepoglavi po nacrtima gđe D. Bresler. ' V. M. 





Neprilike sa srcem 


U sobi sam, u sebe stiješnjen, Što hoće srce kad je sa mnom samo? 
sam sebi susjed i dokasno besnen, Uza me je kao tuđe pseto 

srce svoje, ko telefon, slušam, Kada radim ili kada šetani, 
naprežuć se razumjeti ga kušam. na silu je sa mnom cijelo ljeto. 
Što hoće srce? Ono samo ne zna. Srce samo kada je pokraj nje 

Uza me je kao pseto tuđe. povjeri mi da mu je to drago. 
Iskusio sam da je stanja nježna Kad odemc od nje kucat stane 


u njezinu sobu kada uđe. ko da mu je kod nje kucaj lago. 
I ja ga slušam i ja čekam 

da mi veli šta je s njim. 

I ostane tako čovjek sam 

i sa srcem nerazumljivim. 


Stanislav Šimić 


MALI SAVJETI ZA NAŠE DOMAĆICE 


Snijeg ćete brzo stuči, ako bjelanjku dodate vrlo malo šećera u 
prahu, , 
X 

Pečena jaja (kajgana) imat će mnogo bolji okus, ako ih umutite sa 
malo ribanog parmezana. 
* 
' Kakao se ne će zgrušati prilikom miješanja sa mlijekom, ako ga 
prije pomiješamo sa kristalnim šećerom i onda dodamo mlijeko. 
še 
Kod plaćanja računa za plin imajte uvijek na umu, da ste iznos 


računa uštedili na drugom gorivu, pa prema tome nije izdatak za plin 
povećanje kućnih rashoda! 
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Kuhinja bez mesa 


Blažica Tolveth Neralić 


Bezmesni jestvenici nisu samo ugodna, već i vrlo korisna promjena u 
našoj ishrani. Preko zime hranimo se većinom mesom i teškim jelima, pa 
će nam organizam biti jako zahvalan, ako ga oteretimo te jednolične teške 
hrane i donesemo nešto novo, osvježujuće. Sokovima mladog zelenila, koje 
nam ljeto obilno pruža, postignemo izmjenu tvari u našem organizmu. Stoga 
će svaka domaćica nastojati, da novim receptima zadovolji zahtjevima pra- 
vilne ishrane. Osim toga, uslijed ljetne vrućine, ne podnaša organizam teška 
jela, koja nam množinom kalorija još povisuju temperaturu. 

Donosimo niže nekoliko slika i recepata bezmesne kuhinje. 


NABUJAK 
OD 
KRUMPIRA 
SA UMA- 
KOM OD 
KOPRA 


Ogulimo 1 
kg krumpira, 
skuhamo ga 
i protisnemo 
kroz sito. U- 
miješamo 6 
dkg maslaca, 
3  žutanjka, 
14 litre mli- 
jeka, tako da postane sve 
gusto kao neka krema. Ta- 
da stučemo i dodamo snijeg 
od 3 bjelanjka i izmiješamo. 
Taj nabujak uspemo u na- 
mazan oblik i pečemo u 5 
minuta predgrijanoj pećnici, 
20 minuta na malom pla- 
menu i 10 minuta na pove- 
ćanom plamenu. 

Umaka od kopra. Zagri- 
jemo 6% dkg maslaca, na 
njemu propržimo 64% dkg 
brašna, dodamo 2 žlice ko- 
sanog kopra, dolijemo sa 
litre vode i malo mlijeka, 
te začinimo paprom, soli, 
limunovim sokom i prema 
potrebi šećerom. 





Potrošak plina: 
0.90 ms = Din 0.47 


Potrošak vremena: 1 sat. 





ST 


PUNJENE JABUKE Ri, | ' 
U TIJESTU . SRELA 

Ogulimo 10 jednakih jabu- 
ka, izdubemo im sjemenke te 
napunimo izdubeni prostor sa 
grožđicama i bademima. Po- 
slažemo ih u namazan oblik i 
prelijemo slijedećim tijestom: 
Miješamo 12%. dkg maslaca, 
3 žutanjka, TK dkg šećera, 
koricu od limuna, 15 dkg bra- 
šna, #4 litre mlijeka, malo ru- 
ma i na koncu dodamo snijeg 
od 3 bjelanjka. Pečemo u 5 
minuta predgrijanoj pećnici, 15 
minuta na malom plamenu, 
tada plamen povećamo i pe- 
čemo još 10 minuta. 
Potrošak. plina: 

0.2 m3 = Din 0.50 
Potrošak vremena: 40 minuta 

Eg 


"Tko kuha na plinu ne povisuje 
time rashode, već za protuvri- 
jednost. plina ušteđuje na dru- 
gom gorivu, a čistoću i brzinu, 
ili ukratko konfor, dobiva bes- 
platno! 





KOTLETI OD POVRCA j 


Korabicu, celer, rajčice, špinat i vrganje dobro operemo, izrežemo na 
rezance i pirjamo mekano zajedno sa fino kosanim lukom. Tada izmiješamo 
i dodamo 3 žutanjka, malo brašna, malo naribanog muškatovog oraha, 





ribanog sira i 
Soli. — Iz te 
mase pravimo 
plosnate — ko- 
tlete,  pržimo 
ih u vrućoj 
masti i servi- 
ramo s krum- 
pirom. 


Potrošak 
plina: 0.12 m3 
= Din 0.30 


Potrošak 
vremena: 
35 minuta 
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VARIVO OD CELERA 


Ogulimo 1 kg celera, razrežemo ga u četvorine i kuhamo u 14 litre 
vode. Tada napravimo zafrig od 5 dkg maslaca, 5 dkg brašna i nalijemo 
vodom u kojoj se kuhao celer. Celer izrežemo na ploške i stavimo u varivo 
koje solimo, paprimo, zakiselimo limunovim sokom i dodamo :% litre vrhnja. 


Potrošak plina: 0.09 m3 = Din 0.22 — Potrošak vremena: 25 minuta 


Union čokolada Union kakao. 
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JUHA OD CIKLE 


Operemo 4% kg cikle i mekano kuhamo. Kada je mekana ogulimo ju 
i naribamo na ribež. Stavimo u jednu šerpenju i unutra izmiješamo 1:4 
litre juhe od kostiju ili vođe, naribanog luka, soli, papra, vrhnja, octa ili 
limunovog soka. Sve ostavimo da dobro prekipi i serviramo sa prženom 
žemljom. 


Potrošak plina: 0.075 mš = Din 0.19 — Potrošak vremena: 35 min. 


Kajmoderniji 

zastori, kamine 20 

Jokućto, sagovi i 
nopluni 


MIHI 


Magarukova i 10 


(Prolaz Balkan Kina) 


Uzori ge šalju Mesnlatno. 
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Koje plinske naprave 
još ne poznajete? 


Imadđe vrlo korisnih plinskih naprava, | 


koje sve domaćice još ne poznaju. To 
su naprave koje su pred kratko vrije- 
me došle na tržište, pa domaćice nijesu 
imale prilike da saznaju za njih. Jedna 
od tih naprava je sprava za konzervi- 
ranje voća i povrća sušenjem. Sprava 
je vrlo jednostavna i praktična, a sa- 
stoji se od 8 okvira koji se pune vo- 
ćem ili povrćem i slažu jedan na drugi 
i sa stalkom stave na kuhalo ili šted- 
njak. 

Prednost konzerviranja sušenjem dvo- 
jaka je. U prvom redu, a što je osobito 
važno, kod takovog načina konzervira- 
nja u hrani ostanu svi vitamini, a osim 
toga nije potreban šećer, pa je taj na- 
čin konzerviranja najzdraviji a uz to i 
najjeftiniji. Za konzerviranje 8 kg vrga- 
nja potrebno je plina za Din 1.30, a za 


konzerviranje iste količine jabuka po- 


troši se plina za Din 6.90 itd. 

Sada, kad dolazi mlado povrće i voće, 
svaka domaćica nastojati će da si na- 
bavi tu jeftinu spravu, koja će joj se 
za kratko vrijeme isplatiti. | 

Sprava se prodaje po Din 145.— za 
gotovo, ili po Din 16.— mjesečno na 
10 mjeseci. Kod kupnje dobije se i 
uputstvo za konzerviranje voća i po- 
vrća. 

Druga sprava koju naše domaćice 
prilično slabo poznaju je plinski hladio- 
nik. Malo čudno zvuči da se led dobiva 


toplinom, ali tako jest! To su Elektro- . 


lux hladionici, švedski patent, kojih je 
prošle godine u samom Berlinu prodano 
preko 5 hiljada komada. Prednost tih 
hladionika pred ostalim je u tome, što 
su oni najjeftiniji u pogonu, rade bez 
ikakovog šuma i isključena je svaka 
mogućnost bilo kakve eksplozije. Da- 
nas se već proizvode mali obiteljski 
hladionici za mala kućanstva, a mogu 
se dobiti na 18-mjesečnu otplatu. 
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Što je koks i kada ga valja kupovati? 


Što je to koks? »Koks je ugljen«, vele neki. Prilično točno, 
ali ne sasvim! Točan odgovor na prednje glasi: »Koks je ople- 
menjeni ugljen«. Razlikuje se od ugljena po tome, što lagano i 
jednako sagorijeva bez plamena i što je osobito važno, bez 
dima i čađe. To se postizava tako da se lako hlapljive sastojine 
ugljena koje stvaraju dim i čađu odstrane. Tako dobijemo koks, 
koji imade naročitu sposobnost kao gorivo za centralna grijanja 
i koksne peći. 

Naša plinara proizvodi godišnje oko 1500 vagona prvoraz- 
rednog koksa i time podmiruje veći dio potrebe grada Zagreba. 
Istina, dolazi osim domaćeg koksa na zagrebačko tržište i drugi 
koks, poglavito iz Njemačke, koji je isto tako dobar kao i do- 
maći, a vrlo malo ili ništa iz ostalih zemalja. Engleski koks uopće 
ne dolazi na zagrebačko tržište, a pod tim imenom prodaje se 
obično njemački koks. 

“Već početkom juna naša plinara počinje sa prodajom koksa 
za zimu. Svatko tko malo računa izvršit će narudžbu za koks u 
ljetu iz ovih razloga: U ljetu je cijena koksu redovno niža nego 
zimi, a osim toga ljeti se dobije savršeno suh koks. Bez obzira 
na oborine koje su mnogo češće jeseni i zimi, već sama atmo- 
sferska vlaga, koju koks prima iz zraka, jer je vrlo hidroskopi- 
čan, povisuje težinu koksu za nekoliko postotaka. A ako još do- 
damo kišu, onda taj postotak može preći i na 10—15% vlage. 

Prodaja koksa već je započela, potvisuju se zaključnice za 
ogrijevnu sezonu 1938/39, a tko imade dovoljno prostora povući 
će koks za lijepih sunčanih dana mjeseca lipnja, srpnja ili kolo- 
voza i tako dvostruko prištediti. 

Razumljivo je samo po sebi, da će svatko kod jednake kvar 


litete i jednake cijene dati prednost domaćem koksu, koji je pro- 


izveden u Zagrebu po našim radnicima, dakle po domaćoj rad- 
noj snazi. 
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Naši uređaji 
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.. Jedan dio velike plinske kuhinje Merkurovog sanatorija u Zajčevoj 
ulici. Kuhinja je uređena za 350 osoba, a imade slijedeće plinske naprave: 
5 kotlova na plin za mlijeko, kavu, juhu, varivo i krumpir, te 2 velika 
štednjaka, veliku pećnicu i napravu za prženje mesa. Potrošak plina po 
osobi za 5 dnevnih obroka Din 0.84. 





Kuhinja Expres restauracije »IVO«. Plinske naprave: 1 veliki šted- 
njak (najveći u Zagrebu), dva kotla po 150 1 za juhu i varivo, dvostruka 
pećnica za kolače, naprava za dizanje tijesta i veliko kuhalo za pečenje 
uštipaka. U lokalu se nalazi čitav niz raznih plinskih naprava za grijanje 
jela, suđa, pa roštilj za čevapčiće i ražnjiće, ražanj za odojke i perad, te 
parni kotlovi za čaj, kavu, vino itd. Ukratko sve na plin! 
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Konac ,školske godine“ u našim tečajevima 


Konac treće »školske godine« približuje se kraju. Dok ovo 
pišemo održat će se još samo dva tečaja i to jedan za kućne 
pomoćnice i posljednji za domaćice. Ove godine održano je 19 
tečajeva za domaćice, koje je polazilo 305 gospođa i ( tečajeva 
za kućne pomoćnice sa ukupno 157 polaznica. Interesantno je da 
za tečajeve vlada sve veći interes. Tako je u početku bilo pri- 
lično teško skupiti 15 do 20 gospođa za jedan tečaj, a danas 
jedva dospjevamo da udovoljimo svim prijavama. To je najbolji 
znak da su tečajevi omiljeli i postali u jednu ruku i prava dru- 
štvena potreba Zagreba. i 

Četvrta školska godina počet će 12. rujna, a prijave za te- 
čajeve primat će se i kroz ferije. Stoga treba da se odmah pri- 
javite da dođete što prije na red. | 





Tečajevi za činovnice 
Mnogo puta molile su nas činovnice raznih ureda, kojima 
nije bilo moguće pohađanje naših tečajeva poslije podne, da 
odredimo jedan ili dva tečaja poslije uredovnog vremena. Da 
iziđemo u susret toj želji naših domaćica-činovnica, koje su za- 
poslene u raznim uredima, školama itd., održat ćemo u drugoj 
polovini mjeseca rujna jedan ili dva tečaja, koji će početi u 7 
sati na večer. Predbilježbe za ove tečajeve primaju se već sada, 
a točan dan kad će tečaj početi saopćit će se pismenim pozivom 
svim onima koji se prijave. Tečaj je besplatan, a prijave se pri- 

maju u lokalu Plinare, ili telefonski na br. 46-41. 
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Diktatori mode, da se osvete prirodi 


zbog sivog i kišnog proljeća, uveli 


su modu šarenila i cvijeća. Lagane 
ljetne haljine iz imprimea prave su 
cvjetne pjesme, šarene kao cvijetne 
gredice u vrtovima. I šeširi su po- 
kriveni najrazličitijim cvijećem u to- 
likoj mjeri, da se uopće ne može 
vidjeti materijal iz kojeg je šešir 
načinjen. Ne samo da će gradske 
ulice oživjeti od tolikog  šarenila, 
već i savska i dalmatinska plaža, 
jer kupaće kostime koje vidimo u 
izlozima naših trgovina nimalo ne 
zaostaju po šarenilu za imprime ha- 
ljinama. 
E 


Tako zvana »mala haljina«, dobra 
za svaku priliku, iz raznobojnog 
imprimea kraća je od lani, siže 
jedva ispod koljena, a nosit će se 
ove godine mjesto ljetnog kostima. 


Moda ljeti 
1938 
Šarenilo i cvijeće na 
imprime haljinama. 


»Mala haljina" 


Suknje su kratke i na- 
borane. 


> 


Veselje ljeta: 
bijeli Raputići - Bolero 
« Ljetne plesne haljine 
Kostimi za kupanje - 

Cipele sa debelim | 

| poplatima. 


AN 





A što je zapravo »mala haljina«? 
Haljina te vrsti potrebna je svakoj 
dami, a naročito dobro dolazi onim 
gospođama, koje ne mogu žrtvovati 
mnogo novaca za odjeću, a žele biti 
elegantne i uvijek dobro obućene., 
»Mala haljina« je jednostavna, tek 
joj po neki zanimivi detalj daje 
lični biljeg, a treba da je lijepo i 
precizno sašivena. Materijal za tu 
vrst haljina može biti različit, ali 
nikad veoma šaren ili napadan. 


»Mala haljina« može se nositi cio 
dan, također i na večer. Pod na- 
slovom »Što bih učinila bez male 
haljine«?, donosi jedan pariški mo- 
dni list čitav niz dražesnih modela 
iz jednobojne ili imprime svile. 
Suknje su pune pliseja i nabora. 
Ovo će ljeto biti u znaku nabora! 
Ali treba biti na oprezu kako ih se 
primjenjuje! Dame nježnijeg stasa 
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mogu si dozvoliti da nose cijelu 
suknju u naborima. Nešto jače go- 
spođe treba da spretno kombiniraju 
pliseje sprijeda i straga, a neka se 
čuvaju nabora na bokovima. 

* 


Imprime haljina može da bude u 
jednom ili u dva dijela. Za promjenu 
može se naborana suknja kombini- 
rati sa laganim i dražesnim ljetnim 
bluzicama iz organdija, voala i crep 
georgetta, te upotpuniti sa bolerom, 
koji je izveden iz istog materijala 
kao i suknja. Poslije podne ili. na 
večer nositi će dame lagane kapute 
bez ovratnika, koji se tek sa dva 
puceta zatvaraju u struku. Pored 
imprime haljina sa motivima cvije- 
ća veoma će se mnogo nositi pruge. 
Prugasta je tkanina za ovo ljeto, 
kako se kaže, zadnji pariški »šik«. 

X 


Neki pariški modni list donosi ma- 
le kostime iz imprime svile; kaput 
je skoro klasične forme, a suknja 
naborana. Mnogo će se nositi kostimi 
iz šantunga. Druge pariške kuće za- 
bacuju lanjske toliko oljubljene ljet- 
ne kostime i donose imprime haljine 
upotpunjene sa bijelim kaputićima 
raznog kroja i oblika. »Veselje ljeta: 
bijeli kaputići« modna je parola ovog 
pariskog ljeta. Bijeli kaputići osvje- 
žuju svaku haljinu, a možete ih no- 
siti u sve tri dobe dana: prije kao 
i poslije podne, pa i navečer uz ve- 
černju toiletu; dapače uz plesnu ha- 
ljinu. Pored tog praktičnog komada 
ovogodišnje ženske garderobe, došli 
su na glas ove sezone i mali bolero 
kaputići, koji su braća bijelom kapu- 
tiću. Bolero upotpunjuje svaku ha- 
ljnu i daje joj naročito elegantan 
izgled. Dok su bijeli kaputići za 
svaku liniju i svaku dob, bolero izis- 
kuje vitku liniju i mladost! 


# 
Ljetne plesne haljine po kroju ne 
razlikuju se mnogo od zimskih. One 


su uske i široke, sa velikim dekol- 
tejima koji su ukrašeni riševima iz 


Ke giololi (3 


raznih svilenih vrpci, plijesima i 
cvijećem, Materijal su razne lake 
svile sa cvjetnim desenima. 

* 


Pariška moda donosi ovoga ljeta 
jednu novost: vrpce vezane u leptir. 
Nose se na bluzi klasičnog kostima, 
na večernjim haljinama i na plesnim ; 
Vidjeli smo na jednom plesu, kaže 
pariški modni list, neku mladu ženu 
obučenu u plesnu haljinu iz ruži- 
častog tila, na kojoj su bile razasute 
svijetlo modre svilene vrpce vezane 
u leptir. 

pm 


Šeširi ovoga ljeta bit će, iz grube 
i fine slame, mali, i veliki, sa i bez 
oboda, posve plosnati bez glave, male 
toke bez oboda itd. Bit će okićeni 
sa mnogo najrazličitijeg cvijeća; kao 
novi detalj vezati će se vela preko 
lica, kao što su to nosile naše bake. 
Neki će šeširi biti pričvršćeni vrpca- 


ma pod bradu. 
ks 


“Kostimi za kupanje šareni su kao 
i impremie haljine, a neki su pru- 
gasti. Kroj je veoma jednostavan. 
Tkanina je mješavina vune i gume, 
da bi kostim ljepše pripio uz tijelo 
i popravio eventualne male nedo- 
statke. Posljednja su novost pariške 
kuće Berlais koja se isključivo bavi 
modelima za plažu, kostimi za ku- 
panje iz čipke. Međutim nije vjero- 
jatno da će ta moda prodrijeti, jer 
će se ipak svaka žena čuvati od ne- 
ugodnih šara koje bi sunce kroz 
ovakav kostim moglo da na njenom 
tijelu išara. Ali iznenađenja nisu 
isključena! Jer tko bi žene razumio! 
* 


Cipele i sandale sa debelim pot- 


platom od pluta posljednji je _ hir 
mode! Da zagrebačke dame ne zao- 
staju za posljednjim diktatima mode, 
dokazuje činjenica da smo već u 
Ilici vidjeli nekoliko ovakovih cipela 
i sandala! Žene rastu, prema zadnjoj 
modi, jer ne samo da ih šeširi povi- 
suju, već i cipele! 


KAL VRJtRI: 
CINKOGRAFIJA 


Kusaai isti 
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KOZMETIKA 


KOZMETIKA. LJETI. 

Sportsko mišljenje, da možemo svo- 
joj koži sve dozvoliti imade često 
za posljedicu, da se mnogi vraćaju 
razočarani sa izleta i ljetovanja, jer 
su neograničeno uživali veliko sred- 
stvo poljepšavanja »sunce«. — Koža 
podnaša korisne ultravioletne sunčane 
zrake samo u određenoj mjeri, ali 
moramo naravski poduzeti i neke 
mjere opreza, kao na pr. namazati 
kožu, zasjeniti glavu, ispravno se 
hraniti itd. 

Da možemo ispravno izabrati 
kremu ili ulje koja se preporučuje 
proti sunčanih opeklina, trebamo 
iskustva i kozmetičke preporuke. Si- 
gurno je da same te masti ne po- 
mažu, ako pretjerujemo sunčanjem. 
Crvenokosi ili svjetlo blond ljudi, 
ako se ne znam kako namažu, mogu 
doživjeti poslije sunčanja bolno izne- 
nađenje. Ako je netko zaboravljiv, 
ili ne će imati bijele kolobare okolo 
očiju, te ne uzme crne naočale, bo- 
liti će ga oči i dobiti će oko očiju 
ispupčane linije kanalnog sistema 
koji se tamo nalazi. To svakako 
nitko ne želi. — 

Nos moramo također jako čuvati 
od opeklina, jer je najviše izložen 
opasnosti. Najzgodnije je da na nos 
stavimo svježi zeleni list. — 

Osim sunca imađe ljeto još neka 
ni malo slabija sredstva poljepša- 
vanja, a to je vjetar i sjena. Za- 
padni i jugozapadni povjetarac bolje 
djeluje nego najrafiniranija masaža 
kože, pa ako možemo iskoristiti pri- 
liku, da legnemo na jako sunce, pa 
nakon kratkog vremena u sjenu, i 


POKUCTVO IE 









Znate li 
zašto 
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ILICU 
nema bora ni pjega? 

jer rabim 


EMMA 


Poštom razašilje: 


Apoteka Praunsperger, 
Zagreb — Svačićev trg [7 








to ponovimo brzo nekoliko puta, uči- 
nit ćemo bolje nego da uzimamo 
razne maske u najboljem kozme- 
tičkom salonu. — 


NJEGA. KOŽE KOD OBAVLJANJA 


 KUHINJSKIH POSLOVA. 


Kuhinjski poslovi štetno djeluju na 
našu kožu, zato ju moramo naročito 
čuvati kod kuhinjskog rada. 

Vrućina štednjaka djeluje kao 


va. Zaa3X,SEX—oeeoooooo 


MISLI 
Još ni jedna žena nije pohvalila svoju prijateljicu, a da se nije po- 


slije gorko pokajala za to. 


Zavist je mana onih žena koje nijesu nikada znale iskreno voljeti. 
Zavist se rađa tamo gdje ljubav prestaje. 
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neka vrst opeklina, para od jela 
otvara pore i tako dolaze u kožu 
škodljivi sastavni dijelovi — pare. 
Ukratko rečeno nakon izvjesnog vre- 
mena dobijemo proširene pore koje 
se onda napune lojem što ga izlu- 
čuju žlijezde lojnice. 

Da predusretnemo proširenje pora 
koje nam dolaze od rada u kuhinji 
moramo njegovati kožu. — 


Ujutro peremo lice i vrat vodom u 
koju uspemo nekoliko kapi limuna, 
da se pore stisnu. Prije kuhanja 
moramo lice dobro namazati kremom, 
a isto tako i vrat i izrez na vratu. 
Tada stavimo puder koji služi kao 


zajamčeno doista uspješne 


rada ne smijemo još uvijek mirovati, ) j 
i metode njege ljepote. 


već moramo kožu temeljito očistiti 
kojom kremom ili uljem, a vata 
kojom to činimo bit će tamna i za- 
mazana, a ta bi zamazanoća, da ju 
ne skinemo, ušla u našu kožu. Ko- 
načno se operemo u hladnoj vodi. 
Domaćicama koje imaju plinski šted- 
njak i kuhaju sve na plinu, nema 
tolike opasnosti od vrućeg štednjaka 
kao kod domaćica koje kuhaju dru- 
gim gorivom, gdje se cijeli štednjak Gundulićeva 8/I. - Telefon 97-67 


usije. Po a a A 


specijalna ishrana suhe kože — 
njega masnog lica — otstranjiva- 


Tražite besplatno naše velike 
ilustrovane Kataloge 


PARFIMERIJA I KOZMETIKA 


MALO ŠALE 


Profesor: Kažite mi latinski izraz za mnogoženstvo. 
Đak: Poligamija. | 
Profesor: Vrlo dobro; a kako se latinski kaže za jednoženstvo ? 
Đak: Ne zna i šuti. 
Profesor: No, pa to je barem lako; mo... mo... mono... mono... 
Đak: Monotonija! 
XK 
Što? Ti si se dakle oženio? 


Kako da ti kažem: Kao momak nisam se dobro osjećao ni kod kuće 
ni van nje! A sada se bar ugodno osjećam van kuće. 


Xx 


Domaćica prosjaku: Vi ste tako zdrav i jak, da se čovjek čudi kađ 
vas vidi da prosjačite. 

Prosjak: A vi ste, gospođo, tako lijepi, da čovjek mora da se začudi 
da još uvijek stojite za štednjakom i kuhate, umjesto da ste već davno 


postali filmska zvijezda. 








Poznati i renomirani frizerski salon 


ponovno otvoren u Marićevom prolazu 
Praška ulica broj &€ 
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samo biološka kultura ljepote 
od Schrader-SchenRe ? 


zaštitna naslaga na. koži. Poslije 2 ATO jer su to najstarije, naravne i | 


Nečist teint — proširene pore — | 


nje sujedica — otstranjivanje ne- | 
poćudnih dlačica i sunčanih pjega | 


»OMNIA«, odio m/2, ZAGREB | 


—— 


Slatka 


Donašamo isprobane recepte o srbijanskom načinu pripremanja slat- 
koga, koje nam je ustupila jedna gospođa, koja po njima već dugi niz go- 
dina priprema slatko i uvijek sa vrlo dobrim uspjehom, 


OPĆE NAPOMENE 


Vapnenu vođu, koja nam je potrebna kod pripreme slatkog priredimo 
na slijedeći način: Uzmemo oveći komad negašenog vapna, stavimo ga u 
veći lonac i nalijemo pun vode. Tako ostavimo dok se ne slegne, a onda 
oprezno odlijemo bistru vodu iznad vapna u posebnu posudu, u koju ćemo 


stavljati voće. 


Staklenke kao i sav pribor potreban kod pripreme slatkog mora biti 


potpuno čist. 


Šećer. Kod bresaka, šljiva, trešanja, bundeva, dinja, smokava i ku- 
pina uzimamo 1 kg šećera na 1 kg voća. 
Kod jagoda, višanja, malina, ruža, naranča i drenka uzimamo 144 kg 


šećera na 1 kg voća. 


SLATKO OD BRESAKA  (kalanki). 


Breskve ogulimo, narežemo ukra- 
snim nožićem i stavimo u vodu od 
vapna da stoje 1 sat. Poslije ih do- 
bro operemo u nekoliko voda. Isto- 
dobno špinamo gusto šećer, dodamo 
isječenog p6 limuna sa korom i jed- 
nu vaniliju. Oprane breskve stavimo 
u špinani šećer i kuhamo 10 minu- 
ta. Kad puste sok izvadimo ih rupi- 
častom žlicom na tanjur, a šećer 
još špinamo, od prilike 1 sat, da 
bude jako gust. Tada iscijedimo 
unutra drugu polovicu limuna, sta- 
vimo ponovo breskve i sve zajedno 
prokuhamo još 10 minuta te stalno 
pobiremo pjenu. Onda ih skinemo sa 
vatre, poklopimo posudu sa vlažnom 
krpom i tako ostavimo ohladiti. 
Hladno stavljamo u staklenke, do- 
bro zavežemo i spremimo na odre- 
đeno mjesto. 

POTROŠAK. PLINA: 0.8 m3 = Din 0.75 
POTROŠAK VREMENA: 2 sata 


SLATKO OD KAJSIJA 


Priređuje se isto kao slatko od 
bresaka. 


SLATKO OD SMOKAVA 


Priređujemo također isto kao slat- 
ko od bresaka. 


SLATKO OD ŠLJIVA. 

Lijepe velike šljive ogulimo, ras- 
polovimo, izvadimo im koštice i sta- 
vimo u vapnenu vodu da stoje 1 sat. 


Za to vrijeme špinamo gusto šećer 
u kojega narežemo po limuna sa 
korom i 1 vaniliju. Izvađimo šljive 
iz vapnene vode i operemo ih u 
mnogo voda. Tada ih stavimo. ku- 
hati 10 minuta, nakon tog vremena 
ih izvadimo rupičastom žlicom, a 
sok kuhamo dalje dok postane jako 
gust. Tada dodamo sok od druge 
polovice limuna i sve kuhamo još 
10 minuta. Ako imade pjene pobi- 
remo ju, stavimo hladiti pokriveno 
vlažnom krpom kao što i breskve. 
POTROŠAK PLINA: 0.8 m8 = Din 0.75 
POTROŠAK VREMENA: 2 sata 


SLATKO OD GROŽĐA 


Za slatko moramo uzeti bijelo me- 
snato grožđe sa velikim bobicama. 
Priredimo  vapnenu vodu, -ogulimo 
svaku pojedinu bobicu grožđa i va- 
dimo oprezno sve koštice iz bobica, 
što činimo najlakše tupom štrika- 
čom iglom, da ju utisnemo kroz 
otvor gdje se je držala peteljka i 
polako vadimo koštice. Ovako pri- 
ređene bobice stavimo u vapnenu 
vodu 1 sat. Za to vrijeme špinamo 
gusto šećer, operemo grožđe i dalje 
postupamo potpuno isto kao kod 
šljiva. 

POTROŠAK PLINA: 0.3 m8 = Din 0.75 
POTROŠAK VREMENA: 4 sata 


SLATKO OD BUČA 


Za slatko su najbolje dugačke 
zelene buče, koje ogulimo, razreže- 
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mo, izvadimo im koštice i režemo 
u lijepe male pačetvorine, koje od- 
mah stavljamo u već priređenu vap- 
nenu vodu. Za to vrijeme špinamo 
šećer kao za breskve, kada je do- 
sta gust stavimo oprane buče i ku- 
hamo tako dugo, dok postanu buče 
potpuno prozirne. Tada ih izvadimo 
rupičastom žlicom, sok kuhamo da- 
lje do potrebne gustoće, te ponovno 
stavimo buče i kuhamo nekoliko mi- 
nuta. Stavimo poklopljeno mokrom 
krpom da se hladi, a ohlađeno stav- 
ljamo u staklenke. Dodati limun i 
vaniliju kao i kod bresaka. 

POTROŠAK PLINA: 0.35 m3 = Din 0.87 
 POTROŠAK VREMENA: 2 sata 


SLATKO OD DUNJA 

Dunje ogulimo, izrežemo ukrasnim 
nožićem u kockice koje stavimo u 
vapnenu vodu. Dalje postupamo kao 
kod buča, samo ih moramo kuhati 
dulje vrijeme, jer su mnogo tvrđe. 
Kada su prozirme i na opip žlicom 
mekane stavimo ih hladiti kao i 
ostalo. 
POTROŠAK PLINA: 0.4 m3 = Din 1.— 
POTROŠAK. VREMENA: 3 sata 


SLATKO OD TREŠANJA 


Kuhamo na isti način kao i bre- 
skve, samo ih ne stavljamo u vap- 
nenu vodu, već nacijeđimo na njih 
sok od 11:4 limuna, a preostalu po- 
lovicu limuna izrežemo na ploške. 
Inače kuhamo i dalje postupamo kao 
kod bresaka. 

POTROŠAK. PLINA: 0.2 m8 = Din 0.50 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 30 min. 


SLATHKO OD KUPINA 


Kupine ne dolaze u vapnenu vodu, 
već odmah u sirovi šećer i sve zaje- 
dno stavimo kuhati. Unutra iscije- 
dimo sok od 1 limuna, stavimo jed- 
nu vaniliju i sve zajedno kuhamo 
do određene gustoće, dok se sok sa 
žlice gusto cijedi. 

POTROŠAK PLINA: 0.2 m3 = Din 0.50 
POTROŠAK VREMENA : 1 sat 30 min. 


SLATKO OD DRENKA I VIŠANJA 

Višnjama izvadimo koštice, a dre- 
nak 'dobro operemo. Za jedno i dru- 
go slatko stavimo  plodovef odmah 
sa sirovim šećerom i vanilijom ku- 
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bati) te kuhamo tako dugo dok nije 
dovoljno gusto. Tada ostavimo ohla- 
diti poklopljeno sa vlažnom krpom, 
a hladno stavljamo u priređene sta- 
klenke. 

POTROŠAK PLINA : 0.38 m# = Din 0.75 
POTROŠAK VREMENA: 2 sata 30 min. 


# 


SLATKO OD BRUSNICA, RIBIZLA 
i OGROZDA 


Priređujemo na isti način. Voće 
očistimo, operemo, dobro ocijedđimo 
i stavimo u gusto špinani šećer sa 
vanilijom. Sve zajedno kuhamo do 
određene gustoće, dalje postupamo 
kao sa breskvama. 


 POTROŠAK PLINA: 0.2 m3 = Din 0.50 


POTROŠAK VREMENA: 2 sata 


SLATKO OD RUŽA 


Latice tamno crvenih, mirisavih, 
velikih i jako rascvatenih ruža, ope- 
remo, režemo škarama na rezance i 
pospemo sa 1 šakom šećera u pra- 
hu, da malo omekšaju. Uzmemo ih 
25 komada. Poslije ih ižmikamo, is- 
cijedimo na njih sok od 2 limuna i 
sve dobro izmiješamo. Međutim sta- 
vimo šećer gusto špinati, bacimo 
unutra ruže sa limunom i 1 štapi- 
ćem vanilije. Kuhamo sve zajedno 
10—15 minuta, skinemo sa plame- 
na, stavimo hladiti umotano u vlaž- 
nu krpu, a ohlađeno stavljamo u 
staklenke. 

POTROŠAK PLINA: 0.2 m8 = Din 0.50 
POTROŠAK VREMENA: 2 asta 30 min. 


SLATKO OD NARANČA 


Uzmemo 5 velikih naranča, te im 
izribamo na ribež površinu kore. 
Međutim stavimo u lonac vode da 
siže povrh naranča, kada voda kipi 
bacimo unutra naranče i kuhamo ih 
10—20 minuta. Tada prospemo tu 
vodu, nalijemo gore drugu kipuću 
vodu i kuhamo opet -15 minuta. 
Tako promijenimo 5—6 voda, a u 
svakoj kuhamo naranče po nekoliko 
minuta manje. Tada povadimo na- 
ranče na sito, najbolje je ostaviti 
ih tako do drugog dana da se pot- 
puno ocijede. Drugi dan špinamo gu- 
sto šećer, naranče izrežemo na  jed- 
nake pačetvorine, stavimo ih u še- 
ćer, nacijedimo gore sok od jednog 
limuna i stavimo 1 štapić vanilije. 


>. s - 
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Kuhamo i postupamo dalje kao sa 
breskvama. 

POTROŠAK PLINA: 0.45 m3 = Din 1.12 
POTROŠAK VREMENA: 3 sata 


SLATKO OD LUBENICA 


Kupimo lubenice koje imadu de- 
belu koru. Oljuštimo vanjsku koru 
ukrasnim nožićem izdubemo crvenu 
sredinu od koje ostavimo samo tan- 
ki rub, izrežemo na prikladne veće 
kockice i stavimo u vapnenu vodu 
čitav sat. Tada ih dobro operemo 
i kuhamo u 5—6 voda kao i naran- 
če, samo u svaku vodu stavimo ma- 
li komadić limunove kiseline, što 
kupimo u ljekarni. Kuhane dobro 
ocijedimo i stavimo u špinani še- 
ćer u koji narežemo 1 cijeli limun. 
Kuhamo sve zajedno, dok sok po- 
stane gust, a lubenice prozirne. Ta- 
da stavimo hladiti pokriveno vlaž- 
nom krpom i hladno punimo u sta- 
klenke. 

POTROŠAK PLINA: 0.4 m3 = Din 1— 
POTROŠAK VREMENA: 4 sata 


SLATKO OD DINJA 


Dinjama oljuštimo koru do bije- 
log mesa, očistimo ih od sjemenja 
i režemo u manje kriške. (Kupiti 
moramo plosnate dinje sa jako na- 
voranom korom). Tada ih stavljamo 
u vapngnu vodu i postupamo dalje 
kao sa breskvama, samo ih hladne 
ne stavljamo odmah u staklenke, 
već ostavimo do sutradan u posudi 
u kojoj smo ih kuhali. Drugi dan 
ocijedimo sok te ga ponovo proku- 
hamo. Kriške poslažemo u staklen- 
ke, a kada je sok dosta gust pre- 
lijemo vrućeg preko složenog voća. 
POTROŠAK PLINA: 0.85 m8 = Din 0.87 
POTROŠAK VREMENA : 2 sata 30 min. 


SLATKO OD JAGODA 


Jagode ne stavljamo u vapnenu 
vodu, već nacijedimo na 1 kg ja- 
goda sok od 2 limuna. Šećer jako 
špinamo, kada je potpuno gust istre- 
semo unutra polako jagode, te ku- 
hamo samo 5 minuta dok pobiremo 
pjenu. Tada jagode izvadimo rupi- 
častom žlicom na tanjur, a sok ku- 
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hamo do određene gustoće. Pri kra- 
ju stavimo jagode ponovno unutra 
da sve skupa zaključa i stavimo 
hladiti, te postupamo dalje kao sa 
breskvama. 

POTROŠAK PLINA: 0.2 m3 = Din 0.50 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 30 min. 


SLATKO OD MALINA 


Priređujemo isto kao i slatko o&“ 
jagoda. ' 


SLATKO OD ZELENIH  KAJSIJA 


Zelene kajsije prokuhamo u vodi 
od prilike 30 minuta, kada su me- 
kane dobro ih ocijedimo, bacimo u 
špinani šećer sa vanilijom i kuhamo 
do određene gustoće te postupamo 
dalje kao obično. 

POTROŠAK. PLINA: 0.2 m8 = Din 0.50 
POTROŠAK VREMENA: 2 sata 


SLATKO OD ZELENIH ORAHA 


Zdrave zelene orahe, obrane oko 
Petrova, izbodemo sa iglom i kuha- 
mo kao naranče u 9—12 voda u 
svakoj po 10 minuta. Tada ih dobro 
ocijedimo, stavimo u gusto špinani 
šećer, na jedan kg oraha iscijedimo 
114 limuna sok, a preostalu polovi- 
cu narežemo na kriške i dodamo sa 
štapićem vanilije. Sve kuhamo do 
srednje gustoće i dalje postupamo 
kao obično. 

POTROŠAK PLINA: 0.2 m3 = Din 0.50 
POTROŠAK. VREMENA : 2 sata 


SLATKO OD ZELENIH I CRVENIH 
RAJČICA 


Kupimo male crvene ili zelene 
rajčice vrste »Umberto«. Dobro ih 
operemo i samo zdrave neoguljene 
komade stavljamo u vapnenu vodu. 
Za to vrijeme. špinamo šećer, te ka- 
da je gust stavimo rajčice, dodamo 
2 isječena limuna i 1 vaniliju. Kad 
puste sok izvadimo ih na tanjur, 
a sok dalje kuhamo, ako ne puste 
mnogo soka, kuhamo sve zajedno do 
određene gustoće. Dalje postupamo 
kao obično. 

POTROŠAK PLINA: 0.25 mš = Din 0.62 
POTROŠAK VREMENA: 2 sata 30 min. 
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Gurmanski klubovi. 


Za narod Baska sigurno ste već čuli, ako ne prije, a ono barem sada 
za vrijeme španjolskog građanskog rata. Njihova domovina proteže se uz 
Biskajski zaljev i danas je tamo gospodar general Franko. Baski su na 
glasu kao ljudi koji najviše jedu u cijeloj Španiji. Ručak i večera najobič- 
nijega čovjeka obuhvaćaju po četiri jela i razumljivo dolična količina pića, 

Bask je u stanju da se cijelog dana zabavlja sa onim što je u vezi 
sa jelom. U San Sebastijanu ima na primjer veliki broj gurmanskih klu- 
bova. Svaki član sam kupuje namirnice i sam priprema jelo, kojim se onda 
naslađuje u društvu ostalih članova. 

Što je najinteresantnije ženama je zabranjen pristup u ove muške 
gurmanske klubove. Samo u izuzetnim slučajevima dozvoljen je pristup 
kojoj dami i to većinom strankinji ili stranoj novinarki, 
| Svako od ovih gastronomskih udruženja broji oko stotinu članova, a 
članarina je minimalna. Zastupani su svi staleži: manuelni radnici, ribari 
i trgovci kao i direktori fabrika, inženjeri, umjetnici itd. 

Raspored »rada« u tim gastronomskim klubovima je gotovo svagdje 
isti. Oko 6 sati poslije podne sakupljaju se članovi u klupskoj kuhinji koja 
blista od čistoće i tada počinje kuhanje. Za upotrebu plinskog štednjaka 
kao i za plin plaća se automatski plinomjer 10 santimosa. I druge namir- 
nice dobivaju se preko automata. Sa mnogo volje pristupaju sada kuhari 
pripremanju jela. Dostojanstvena gospoda neumorno i sa užitkom rade u 
kuhinji, a na koncu i sami operu suđe. , ' 
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Uz kuhinju nalazi se blagovaonica. U njoj redovno visi slika pretsjed- 
nika udruženja odjevenog u neku čudnu uniformu. Na jednom kraju blago- 
vaonice nalazi se bife sa raznim pregradama gdje je smješteno piće: sidr 
(vino od jabuka), konjak, liker, vino itd. Poslužuje se svako sam i ostavlja 
novac za uzeto piće. Ovaj bife nosi na vidnom mjestu naziv: »Biblioteka«! 
Prem u »biblioteci« nema blagajnika dosada nikad nije bilo manjka ni za 
jednu pezetu. 

Baski nisu samo odlični gastronomi nego su i veoma tvrdoglavi. Mnoge 


od sadašnjih gastronomskih klubova stvorila je po neka beznačajna nesu- ' 


glasica. Tako je na pr. klub »Gasteludit« pripadao prije jednom velikom 
udruženju. Oko jedne borbe bikova članovi su se tako jako posvadili, da je 
jedan dio članstva osnovao poseban klub. 

Tako muškarci, muževi ili stare neženje provode svako veče u svojim 


gastronomskim klubovima. Politički razgovori tu su zabranjeni, ali je zato 


dozvoljena pjesma. Od dobrih zalogaja i veselog raspoloženja svi članovi su 
gojazni, a starija gospoda osobito se diče svojim trbusima, manje ili više 
zaobljenim. 

Eto, razni krajevi, razni ljuđi i razni običaji, koje mi teško shvaćamo, 
ako imađdemo dobre domaćice u svom domu. 


52 


Kako ćete raspoznati na trgu mladu perad 
od stare? 


Mlade patke i guske raspoznat ćete od starih, ako se gormji dio kljuna 
dađe savinuti prema natrag, ako imaju svijetlo žute noge i ako im se perje 
lako čupa. 

XK 


Mladi purani ne smiju imati tamno crvenu krijestu i nos, a isto ni 
noge previše crvene. 


Mlade piliće poznat ćemo po svijetlo žutoj krijesti, lako lavitlivim 
nogama i po savitlivoj prsnoj hrskavici. 


Mlade trčke poznat ćemo isto po savitljivoj prsnoj hrskavivi. 


Mladim fazanima su prednja pera na krilima šiljasta, a ostruge 
okrugle. 


Mali savjeti za naše domaćice 


Zafrix nam se ne će zgrušati, ako ga dolijemo toplom ili vrućom 
vodom. 
X 


Varivo treba kuhati u što manje vođe, da kod dolijevanja variva mo- 
žemo potrošiti svu vodu. Tako će sve hranive soli ostati u varivu. 


Xx 
Bečke odreske kad pravite dodajte jajima 14 mlijeka ili vode i 1 žlicu 
ulja. Tada će odresci imati vrio lijepu koru. 


Xx 


Bečke odreske pečite sa svake strane samo jedamput i to najviše po 
4 minute na svakoj strani. 
| x 


Odrezak od.bilo kojeg mesa je ispravno »englisch« pečen, ako pod 
pritiskom kuhače osjetimo elastičnost mesa, a ako je meso spužvasto treba 
ga još peči, jer je sirovo. 

2.$ 


Veliki komad mesa isprobat ćemo da li je dovoljno »englisch« pečen 
na slijedeći način: Uzmemo veliku iglu te ju naglo zabodemo u sredinu 
mesa i ostavimo tako 2—3 sekunde. Tada iglu naglo izvadimo i stavimo 
onaj dio igle koji je bio u sredini pečenke na usne, pa ako je igla hladna 
onda je meso još sirovo, ako je mlaka meso je pečeno, a ako je vruća 
meso je prepečeno. A 

sk | 


Tko kuha na plinu ne povisuje time kućne rashode, već za protu- 
vrijednost plina ušteđuje na drugom gorivu, a čistoću i brzinu, ili ukratko 
konfor, dobiva besplatno! 

a | 


Šunka i drugi naresci ostat će lijepe boje i ne će se osušiti ako ih 
namažemo sa malo masti ili maslaca. ' pa 


k 


Sušeno voće i povrće treba dan prije kuhanja namočiti i drugi dan 
u istoj vodi kuhati. 
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hecepti naših domaćica 


Sredila BLAŽICA TOLWETH-NERALIĆ 


JUHE 


JUHA OD KISELICE (gđa M. Š.) 
2 žlice masti, 2 žlice brašna, 1 
tanjur kiselice, 2 litre vode, 1 žlica 
soli, 1 dl vrhnja, 1 žemlja ili ko- 
mah bijelog kruha. Kiselicu sitno 
isjeckamo. Iz masti i brašna na- 
pravimo zafrig, stavimo kiselicu i 
dobro ju prepržimo. Kada je dobro 
ispržena, dolijemo sa 2 litre vode, 
ili još bolje juhe od kostiju, solimo 
i ostavimo da prokuha. Kada je juha 
gotova dodamo vrhnja po volji. Že- 
mlju izrežemo, propržimo na malo 
masti, te serviramo uz juhu. 
POTROŠAK PLINA: 0.15 m3 = Din 0.87 
POTROŠAK VREMENA: 40 minuta 


JUHA OD ŠPINATA (gđa M. Š.) 
2 žlice masti, 2 žlice brašna, 1 
kriška češnjaka, pun tanjur špina- 
ta, 114 dl mlijeka, 1 žlica soli, malo 
papra i voda u kojoj se kuhao 
špinat. 

Pun tanjur špinata operemo i 
kuhamo u malo vode. Kada je ku- 
han ocijedimo ga i sitno skošemo. 
Tada napravimo svijetao zafrig od 
masti i brašna, propržimo na njemu 
češnjak te ga zalijemo vodom u ko- 
joj se je kuhao špinat, dodamo ko- 
sani špinat,. mlijeko, so i malo pa- 
pra, te ostavimo da sve zajedno do- 
bro prokuha. Servirati možemo pr- 
ženom žemljom. 

POTROŠAK PLINA: 0.175 m3 = Din 0.44 
POTROŠAK. VREMENA: 45 minuta 


JUHA OD ZOBENIH PAHULJICA 
ZA DVIJE OSOBE (gđa O. V.) 

U 4 litre hladne vode uspemo 2 
vrhom pune žlice zobenih pahuljica, 
malo ih solimo te kuhamo 3 minute. 
Tada dodamo još 4 litre tople vo- 
de, 1 žlicu ulja i po kocke magia. 
Kada počne dobro vrijeti gotovo je. 
Ako ne želimo staviti magia može- 
mo doliti mlijeka ili 2 žlice vrhnja. 
Juha je vrlo brzo gotova, hraniva 
je, a ne deblja. Kod kuhanja valja 
paziti, jer lako prekipi ako je na ve- 
likom plamenu i ne smijemo je po- 
kriti. 

POTROŠAK PLINA: 0.1 m3 = Din 0.25 
POTROŠAK VREMENA: 25 minuta 
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PREDJELA 


WELŠ KOKOŠ (gđa F. SCH.) 
Kuhamo kokoš za juhu. Kada je 
mekana izvadimo ju, ogulimo joj 
kožu i režemo u lijepe komade. Ta- 
da odijelimo meso od kostiju i sla- 
žemo na tanjur za meso. Međutim 


 ugrijemo 1 šalicu ulja, u koje sta- 


vimo 1—2 glavice ribanog luka, fino 
kosanog peršina i ostavimo malo 
propirjati. Poslije dodamo 3—4 dkg 
kosanih kaprla, 4 očišćene spasira- 
ne sardelice, sok od 2—3 limuna i 
malo kokošje juhe (ne masne). To 
sve prelijemo preko mesa i to ba- 
rem nekoliko sati prije serviranja. 
Garniramo tvrdo kuhanim jajima, 
salatom od cvjetače, ciklom, limu- 
nom, po volji kaviarom, kaprlima, 
matoviljcem itd. 

POTROŠAK PLINA: 0.2 m3 = Din 0.50 
POTROŠAK VREMENA: 2 sata 


MUSAKA (gđa N. P.) 

Ogulimo jednu manju buču, pre- 
režemo je po duljini u dva dijela i 
očistimo od koštica. Tada režemo 
poprijeko u tanke ploške, koje soli- 
mo, umačemo u brašno, jaje i mr- 
vice te pržimo u vreloj masti. Po- 
sebno pirjamo na masti izrezanu 
svježu teletinu sa kosanim lukom i 
zelenim peršinom. Kada je dovoljno 
pirjano, solimo, paprimo i promelje- 
mo kroz stroj za meso. Tada slaže- 
mo musaku u  vatrostalnu zdjelu. 
Dno posude pokrijemo tankim plo- 
škicama rezane suhe slanine, na. 
njih položimo ploške pržene buče, 
tada nadjev i tako izmjenjuje- 
mo buče i nadjev, dok sve ne po- 
trošimo. Najgornji red moraju biti 
buče, a na njih dođe opet red re- 
zane suhe slanine. Sve prelijemo sa 
mnogo kiselog vrhnja i pećemo u 
nepredgrijanoj pećnici 5 minuta na. 
jakom donjem plamenu i još 10 mi- 
nuta na smanjenom gornjem  pla- 
menu. 

POTROŠAK PLINA: 0.4 m3 = Din 1.— 
POTROŠAK VREMENA : 1 sat 20 min. 


NADJEVENA MLADA KORABICA 
(gđa O. V.) 

Ogulimo 6 mladih korabica, opre- 
zno ih izdubemo s jedne strane i. 








nadjenemo sa niže navedenim nadje- 
vom, a gore posipamo brašnom. U 
šerpenju stavimo 1 žlicu ulja, 3 ko- 
cke šećera, te kada šećer požuti, 
dodamo malo ribanog luka i sitno 
kosanog zelenog peršina. Na to po- 
slažemo punjenu korabu, oko nje 
ono što smo izdubli, nalijemo vode 
u visini korabice, posolimo, poklo- 
pimo i ostavimo kuhati. Čim zakipi 
smanjimo plamen na malo. Kada je 
korabica mekana, izvadimo ju opre- 
zno na tanjur. U posebnoj šerpe- 
nji miješamo malo brašna sa malo 
hladne vode, te kađa je to glatko, 
dodamo onaj sok iz šerpenje u kojoj 
se je kuhala korabica. Stavimo sve 
da zavrije, poslažemo unutra kora- 
bice te kuhamo poklopljeno još 4 
sata. 

Nadjev: malu glavicu ribanog 
luka pržimo na dvije žlice ulja, do- 
damo 1 vrhom punu žlicu riže, na- 
lijemo sa malo vode i ostavimo pro- 
kuhati, dok riža malo omekša, a 
vođa sva pokuha. Sada dodamo 10 
do 20 dkg masne svinjetine, koju 
smo dva puta promljeli na stroj za 





meso, 1 malo jaje, papra, kosanog 


peršina i soli. Ako slučajno ostane 
malo nadjeva, napravimo male 
okruglice, umotamo ih u brašno, pa 
kada koraba počne vreti stavimo i 
njih unutra, | 
POTROŠAK. PLINA: 0,1 m8 = Din 0.25 
POTROŠAK. VREMENA : 45 minuta 


JETRENA. PASTETA 
(gđa Prelog Darinka) 


Razrežemo 14% kg telećih jetara 
na komadiće i ispečemo ih na ma- 
sti sa glavicom luka koji također 
krupno izrežemo. Kada se sve to 
rashladi, promeljemo dva tri puta 
kroz stroj za meso. K tome doda- 
mo 1x kg pjenasto izmiješanog ma- 
slaca, 3% tube »Sardellenpaste« ili 
2—3 pasirane sardelice, po ukusu 
senfa, soka od limuna i bijelog pa- 
pra. Od te mase pravimo lijepi oblik 
(kuglu ili piramidu) pomoću žlice 
koju umačemo u toplu vodu. 


POTROŠAK PLINA: 0.08 m3 = Din 0.07 
POTROŠAK VREMENA: 35 minuta 
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MESA 


PISANA PEČENKA (gđa O. V.) 
Odležanu i očišćenu pisanu pečen- 
ku tučemo dobro sa svih strana, ali 
moramo paziti da zadrži svoj oblik. 
Tada ju solimo, paprimo, namažemo 
dobro uljem i ostavimo počivati 1 
sat. Nakon tog vremena upalimo 
plin u pećenici. Pečenku pobrašni- 
mo, te dobro istresemo da ne osta- 
ne previše brašna na njoj. Stavimo 
ju u tepsiju, prelijemo sa 4—5 žli- 
ca ulja, i u pećnici pečemo na širom 
otvorenom plamenu 10 minuta. Tada 
plamen malo smanjimo i sokom po- 
lijemo meso. Kada je pečenka lijepo 
rumena, odlijemo sve ulje, nabodemo 
meso nekoliko puta viljuškom, pre- 
lijemo vrhnjem i stavimo ponovo u 
pećnicu te ostavimo 5 minuta na 
širom otvorenom plamenu. Tada je 
meso gotovo, režemo ga na lijepe 
ploške, koje moraju biti crvenkaste 
boje, ali ne krvave. Na svaki komad 
mesa stavljamo po jednu plošku su- 
he slanine koju izrežemo i žuto 
prepečemo u šerpenji na širom 
otvorenom plamenu. Sve  polijemo 
sokom koji smo napravili od vrhnja. 
POTROŠAK PLINA: 0.6 m3 = Din 1.50 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 10 min. 


PIRJANE PRŽOLICE (gđa M. D.) 


Kupimo dvije dobro odležane pržo- 
lice, koje tanko istučemo i iskoše- 
mo češnjaka sa zelenim peršinom, 
U šerpenji zavrućimo 2 žlice ulja, 
meso solimo i paprimo te naglo 
ispržimo obje strane na vrućem ulju. 
Tada dodamo češnjak, zeleni peršin, 
kore od limuna, dolijemo vode po- 
krijemo i pirjamo. Kada je meso 
mekano izvadimo koru od limuna, 
dolijemo 2 dl vrhnja i ostavimo da 
prevrije. U gotovo stavimo malo li- 
munovog soka za bolji okus. 
POTROŠAK PLINA: 0.175 m3 = Din 0.44 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 


CARSKI POPEĆCI U VRHNJU 
(gđa Z. T.) 

Kupimo 4% kg mršavog svinjskog 
mesa, izrežemo ga u popećke, soli- 


BE Koglofeoli (= p: 


PRIJA! 


mo i ostavimo do upotrebe. U šer- 
penji zavrućimo jednu žlicu vrhom 
punu masti, popećke umočimo u bra- 
šno jaje i mrvice te ih ispržimo. 
Kada su svijetlo žuti izvadimo ih na 
tanjur, a u istu mast stavimo jednu 
žlicu brašna, te kada je svijetlo žu- 
to uspemo % litre vrhnja, malo ju- 
he od kostiju ili mlijeka, soka od 
limuna i ostavimo da sve skupa do- 
bro provrije. Tada stavimo unutra 
popećke da prevriju i serviramo ih 
polivene umakom. 


Ovako izdašno i tečno možemo . 


prirediti i teleće meso. 
POTROŠAK PLINA: 0.12 m3 = Din 0.30 
POTROŠAK VREMENA: 35 minuta 


PUNJENO PILE (gđa Z. T.) 


Zaklano pile očistimo, a jetra i že- 
ludac iskošemo. U šerpenji pirjamo 
na malo masti jednu glavicu sitno 
kosanog luka, te kada je luk crven- 
kast, dodamo iskosana jetra i želu- 
dac. Solimo, paprimo i dodamo 1 ša- 
licu od crne kave punu riže, te sve 
malo propržimo i time nadjenemo 
priređeno pile. Nadjeveno pile pe- 
čemo u 5 minuta predgrijanoj peć- 
nici, na odmah smanjenom plame- 
nu, i to prema težini na pr. 4 kg 
teško pile 25 minuta. Pečeno reže- 
mo zajedno sa nadjevom u lijepe 
komade. 

POTROŠAK PLINA: 0.42 m3 = DĐin 1.05 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 15 min. 


ŠARAN PUNJEN PEĆURKAMA I 
SARDELOM (gđa M. S.) 


Opranog i očišćenog šarana ili 
drugu slatku ribu posolimo i napu- 
nimo slijedećim nadjevom: 

Nadjev: U šerpenju stavimo 
jednu žemlju, polijemo ju mlijekom 
da omekša, te kada je mekana oci- 
jedimo ju i protjeramo kroz sito. 
Tada ju pirjamo na malo masti za- 
jedno sa glavom od ribe i ikrom ako 
ju riba imade. Dodamo 2 sitno isje- 
čene sardele ili malo »sardellenpa- 
ste«; malo ribanog crvenog luka, 
sitno kosanog zelenog peršina, ne- 
koliko svježih isjeckanih pećuraka i 


IZRADJUJE 
CINKOGRAFIJA 


KUNA ZSNJIUI 
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poznajemo najlakše po slici. | 
župnika BE 


Obično prženi ječam na vaqu 
ili 4 paketima bez slike župnika nije 


hneipp ova 


najzad nastrugane korice od limu- 
na. Skinemo taj nadjev sa vatre i 
izmiješamo sa 2 cijela jaja. Sve so- 
limo, paprimo i nadjenemo time ri- 
bu. Napunjenu ribu zašijemo bijelim 
koncem, stavimo na tepsiju i peče- 
mo u 5 minuta predgrijanoj pećnici 
na smanjenom plamenu, prema te- 
žini ribe, na pr. A kg 15 minuta. 
Za vrijeme pečenja polijemo ribu 
koji puta sa vrhnjem. Prije servi- 
ranja izvadimo konac, stavimo ribu 
na zdjelu za serviranje ribe, preli- 
jeno vrhnjem kojim smo ju polije- 
vali i toplo nosimo na sto. 


POTROŠAK PLINA: 0.81 m8 = Din 0.77 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 5 min. 
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QJELA EHKETA ZAKONOM ZAŠTIĆENA 


PRIDODACI 


ZELJE NA ČEŠKI NAČIN 
(gđa Z. K.) 
Izrežemo glavicu zelja na tanke 


. rezance i polijemo kipućom vodom. 


Dobro ocijedimo i stavimo na vru- 
ću mast u kojoj smo pirjali na sit- 
he kockice izrezanog luka. Malo so- 
limo ,dodamo nešto vinskog octa, 4 
kocke šećera, malo kimljena i zali- 
jemo govedskom juhom ili vodom, 
te pirjamo dok omekša. Pod konac 
pobrašnimo sa malo brašna i osta- 
vimo još časak da provrije. Zelje se 
ne smije raskuhati. 

POTROŠAK PLINA: 0.123 m3 = Din 0.31 
POTROŠAK VREMENA: 50 minuta | 
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S. CESAR 
instalater vodovoda, plina 
i centralnog loženja 
Zerjavićeva ulica 6 
Telefon 76-16 


Preporuča se za uzdržavanje 
kupaonskih plinskih automata 
uz vrlo solidne cijene i jamstvo. 





GLJIVE SA ŠPINATOM (gđa M. V.) 
Očistimo 30 dkg špinata i stavi- 
mo ga kuhati u 1 1 kipuće slane 
vode. Kada je kuhan ocijedimo ga, 
promeljemo ili spasiramo, te stavi- 
mo pirjati na malo maslaca i pre- 
ma potrebi razrijedimo ga vodom u 
kojoj se je kuhao i malo paprimo. 
Tri gljive izrežemo na ploške, prži- 
mo ih u jednoj žlici ulja, dodamo 
malo kosanog luka, kimljena, soli, 
papra i kosanog zelenog peršina. 
Kada su gljive mekane dodamo im 
jednu žlicu rajčica,  sasma malo 
vode i ostavimo prokuhati. Servira- 
mo na zdjeli uokrug špinat ,a u sre- 
dini gljive. 
POTROŠAK. PLINA: 0.18 m3 = Din 0.45 
POTROŠAK VREMENA: 55 minuta 


ZELENE MAHUNE (gđa V. 0.) 


14 kg mahuna dobro očistimo od 
konaca, dobro operemo i posušimo. 
.U 2 žlice ulja stavimo 1 glavicu na- 
ribanog luka, 3 glavice izribanog če- 
šnjaka i sitno kosanog zelenog per- 
šina. Kada sve malo zažuti stavimo 


mahune i zalijemo ih vrućom vodom - 


da budu pokrivene, te odmah poso- 
solimo i koplopimo. Ostavimo na 
jakom plamenu dok zavriju, a on- 
da smanjimo plamen na štedljivi 
plamenčić. Kada su mahune kuhane, 
napravimo svjetao zafrig od ulja i 
brašna, dodamo malo crvene papri- 
ke i razrijedimo hladnom vodom. 
Dodamo mahune, zakiselimo octom 
prema ukusu i ostavimo da voda 
pokuha, a na kraju dodamo 1—2dl 
vrhnja. Vode ne smijemo niti malo 
odlijevati, zato moramo kod pristav- 
ljanja paziti, da je odveć ne stavi- 
mo. Ako hoćemo napraviti bez za- 
friga, tada ostavimo da sva voda 
pokuha, a u vrhnje umutimo 1 ma- 
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lu žličicu brašna i umiješamo u ma- 
hune. Zakiselimo po volji. 
POTROŠAK PLINA: 0.098 m3 = Din 0.24 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 


AJVAR ZA ZIMU 
(gđa Beba Mirković) 

Skuhamo veliki modri patliđan i 
ispečemo 4 mesnate paprike. Kada 


je jedno i drugo mekano oljuštimo i 


sameljemo na stroj za mljevenje 
mesa. Ovu smjesu pirjamo na 2 dl 
ulja, solimo, paprimo, dodamo octa 
i sitno kosanog bijelog luka. Kod 
spravljanja za zimu moramo dobro 
paziti, da patliđan i papriku jako 
ispirjamo, da ne ostane ni kapljica 
vode. Tada stavimo u čistu priređe- 
nu staklenku, a papir kojim ćemo 
zavezati nakvasimo u rastopinu vo- 
de i salicila, te njime dobro zave- 
žemo. 

POTROŠAK PLINA: 0.1 m3 = Din 0.25 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 10 min. 


KOLAČI 


FRANCUSKE PLOŠKE (gđa S. S.) 


Miješamo 14 dkg šećera i 5 žuta- 
njaka, k tome dodamo 2 dkg ra- 
stopljene »Union« čokolade i mije- 
šamo dalje dok se čokolada ne sti- 
sne. Tada dodamo snijeg od 5 bje- 
lanjaka, 14 dkg sitno izrezanih ba- 
dema i malo mrvica namočenih u 
rum. Sve skupa stavimo u nama- 
zanu i posipanu tepsiju i pečemo u 


.5 minuta predgrijanoj pećnici na 


smanjenom plamenu 20 minuta i na 
povečanom još 15 minuta. Kada je 
pečeno namažemo bjelanjkom i sta- 
vimo ponovo u pećnicu da se malo 
posuši. Režemo na ploške. 
POTROŠAK PLINA: 0.186 m3 = Din 0.46 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 20 min. 


PUDING OD LEŠNJAKA 
(gđa Bauer Marija) 

7 bjelanjaka, 14 kg šećera, 4% kg 
lešnjaka. Špinamo tucani šećer, do- 
damo lešnjake i sve zajedno pržimo, 
prženo ohladimo i istucamo u muža- 
ru. Stučemo čvrsti snijeg od 7 bje- 
lanjaka, dodamo i dobro izmiješamo 
sa tucanim lešnjacima i stavimo 
u oblik pudinga koji smo navlažili 
vodom i posipali šećerom u prahu. 
Kuhamo u pari 1 sat. Serviramo 
prelivom od vina. | 
POTROŠAK PLINA: 0.08 m# = Din 0.20 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 25 min. 


= 








kebiat dobio 
prvu nagradu u 
sezoni 1938 g. 





KOLAČ OD VIŠANJA 
(gđa Marija Ivakić) 

Miješamo 17144 dkg maslaca, 14 
dkg šećera, 14 dkg ribanih badema 
ili oraha i 28 dkg brašna. Stavimo 
u namazanu i posipanu tepsiju te 
pečemo_ u 5 minuta predgrijanoj 
pećnici 10 minuta na polovičnom 
plamenu, tada je na p6 pečeno, iz- 
vadimo iz pećnice i nadjenemo pri- 
ređenim nadjevom. Nadjenuto  sta- 
vimo ponovo u pećnicu i ispećemo 
do kraja na. malom plamenu od 
prilike 15 minuta. 

Nadjev: Višnjama izvadimo ko- 
štice. Miješamo 34% dl vrhnja sa 5 
žutanjaka, 5 žlica mrvica, šećera po 
volji i malo cimeta. Istučemo čvrsti 
snijeg od 5 bjelanjaka te ga umije- 
šamo u izmješanu smjesu zajedno sa 
višnjama. 

POTROŠAK PLINA: 0.16 m3 = Din 0.40 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 


ROŽADA (gđica J. M.) 

6 cijelih jaja, 14 litre mlijeka, 3 
žlice šećera, 20 dkg šećera za ka- 
ramel, korica od 1 limuna, po mo- 
gućnosti rožolja (liker) ili mara- 
skina. 

Tučemo cijela jaja sa 3 vrhom 
pune žlice šećera. Kada se lijepo 
zgusne dodamo mlijeko i ribanu ko- 
ricu od limuna. Onda uzmemo 20 
dkg šećera koji pržimo miješajući 


KORENE RADIO = dar vjećna vrijednosti 
LORENG RADIO - zadnja rijeć radiotehnike 
LORENZ RADIO + pojam kvalitete 
LORENI RADIO - Savršena venroduknija 


Glavno zastu pstvo 


J. HER ZL 


Martićeva 12, tel. 37-94 





dok postane lijepe smeđe boje. Uz- 
memo oblik od pudinga, koji netre- 
bamo namazati i ulijemo u nj pr- 
ženi šećer odnosno karamel i brzo 


. okrećemo, da sve uokolo bude oblo- 


ženo karamelom. Sada uspemo u 
oblik prije priređena tučena jaja sa 
šećerom, mlijekom i ribanom kori- 
com limuna, zatvorimo oblik i ku- 
hamo u pari %—1 sat: Kad je ku- 
hano stavimo hladiti, hladno istre- 
semo na zdjelu i prelijemo rožoljom 
ili maraskinom. 

POTROŠAK. PLINA: 0.11 m3 = Din 0.27 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 15 min. « 


POSLASTICE 


LOPTICE OD BADEMA SA ČO- 
KOLAĐOM (gđa I. Č.) 


9 dkg šećera, 9 dkg naribane 
»Union« čokolade, 9 dkg mljevenih 
badema, 2 bjelanjka, malo krupnije 
nastrugane  »Union« čokolade za 
umakati loptice. 

Mijesimo na tanjuru šećer »Union« 
čokol&du, bademe i bjelanjke. Od tog 
tijesta pravimo loptice, umočimo ih 
u struganu »Union« čokoladu, pore- 
damo ih na dasku i ostavimo da se 
tako suše. Na sredini možemo ukra- 
siti komadićem voća iz slatka ili pi- 
stacijama. Serviramo ih u tuljčićima 
od papira. 

POTROŠAK VREMENA: 30 minuta 
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HLADNA VOĆNA KREMA. 
(gđa Manja Tartaglia) 


Stučemo čvrsto 4% litre slatkog 
vrhnja, dodajemo 1 litru pasiranih 
jagoda ili himbera, po ukusu šeće- 
ra i 5 lista rastopljene želatine. 
Sve dobro izmiješamo i stavimo u 
oblik bombe koji dobro izmažemo 
uljem. Zatvorimo i stavimo na led 
da se smrzne. Poslije istresemo na 
tanjur, okitimo  tučenim slatkim 
vrhnjem i jagodama ili himberom. 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 30 min. 


TULJČIĆI PUNJENI SA MOCCA 
KREMOM. (gđa Frković Lj.) 
Tučemo 1 jaje sa 10 dkg šećera, 
dodamo 10 dkg mljevenih lešnjaka, 
i 10 dkg ribane »Union« čokolade. 


Sve to pospemo malo brašnom, te. 


umijesimo na daski. Razdijelimo na 
male komadiće (od prilike 30 ko- 
mada) i pravimo na, malom prstu 
tuljčice koje punimo slijedećom kre- 
mom: 

1 žutanjak miješamo sa 1 žlicom 
šećera, dodamo 1 malu žličicu bra- 
šna i 1 žlicu jake crne kave. Sve 
kuhamo na malom plamenu, ali pa- 
zimo da se ne zgruša. Posebno mi- 
ješamo 7 dkg maslaca sa 5 dkg še- 
ćera i 1 štapićem  razmekšane 
»Union« čokolade. Kada je krema 
gusta rashladimo ju, izmiješamo sve 
zajedno i miješamo još "A sata. 
Ovim punimo tuljčice, otvor zatvo- 
rimo hostijom i prevrnemo u tuljčić 
od papira. 

POTROŠAK PLINA: 0.08 m3 = Din 0.07 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 


Ke qlsle11 (3 
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TORTE 


TORTA OD OBLATA 
(gđa Ema Kasparek) 


Izmiješamo 10 dkg maslaca sa 2 


rebra izribane »Union« čokolade. Po-_ 


sebno miješamo 2 cijela jaja sa 10 
dkg šećera ,kada je pjenasto stavi- 
mo na mali plinski plamen i na 
njemu prokuhamo oko 15 minuta. 
Kada se ova masa ohladi dodamo 
maslac sa »Union« čokoladom i time 
punimo kupljene okrugle  oblate. 
Tortu  presvućemo  ocaklinom od 
»Union« čokolade. 
POTROŠAK PLINA: 0.015 m3 = Din 0.04 
POTROŠAK VREMENA: 40 minuta 


BOISE TORTA (gđa Irena Sterk) 


Miješamo 8 bjelanjaka sa 40 dkg 
šećera, kada je pjenasto miješamo 
na pari dok se zgusne. Iz ove smje- 
se pečemo 4—5 listova u obliku za 
tortu, namažemo dno oblika, na nje- 
ga razmažemo 2 žlice ove smjese i 
pečemo u 5 minuta predgrijanoj peć- 
nici na malo smanjenom plamenu, 
dok se zarumeni. 

Nadjev: Miješamo na pari 8 
žutanjaka sa 3 žlice šećera sa vani- 
lijom, 3 rebra »Union« čokolade, 1 
malom žličicom brašna i 1 dl jake 
crne kave. Kada je jako gusto ski- 
nemo sa plamena, a u ohlađeno umi- 
ješamo 20 dkg maslaca izmiješanog 
sa 2 žlice šećera u prahu. Nekoliko 
žlica ostavimo za namazati tortu 
odozgo, a u ostali nadjev izmiješamo 
12 dkg prženih lešnjaka samljevenih 
i time punimo listove. 

POTROŠAK PLINA: 0.158 m3 = Din 0.39 


. POTROŠAK VREMENA : 1 sat 45 min. 


Samo tko pravilno kuha, kuha 
dobro i štedljivo! To vrijedi za 
svako jelo a osobito za bijelu 
kavu. Kad kuhate kavu mislite 
na ovo: Za dobru bijelu kavu 
treba dodati dobru mjeru »Pra- 
vog Francka«, ali radije više 
nego manje! | 
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Što treba da zna praktična domaćica? 


Ženske svilene čarape bit će mnogo trajnije, ako ih nove umočite u 
mlaku vodu u koju ste stavili malo octa. 


x. 


| Muhe ćete istjerati iz stana ako u razređeno lovorovo ulje sa alkoho- 
lom namočite nekoliko krpica i stavite ih na razna mjesta u sobi. Otvorite 
prozore i muhe. će same izići. ' 

x 


Za ljetne vrućine svaka praktična domaćica će zamijeniti kruta go- 
riva sa plinom i tako si uz prištednju na gorivu olakšati rad u kuhinji. 


*k I 
Od starih poderanih čarapa odrežite stopalo, a gornji dio razrežite po 


dužini. Zatim stavite ove komade jedan na drugi, obrežite da budu jednaki 
i obrubite. Tako ćete dobiti vrlo dobru i meku krpu za brisanje prašine. 


X 


Cvijeće u vazi da brzo ne uvene, dodajte vodi 1 prašak aspirina, a 
svakog dana obrežite peteljke cvijeća za 1 cm. I sami ćete se iznenaditi kako 
dugo će vam cvijeće biti svježe. 


u 
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LJEVAONICA ŽELJEZA I METALA 


DIMITRIJE GAJIĆ - ZAGREB - Selska cesta 30 


TELEFON 24.569, — RAČUN KOD POŠTANSKOG ČEKOVNOG ZAVODA 36757 


IZRAĐUJE: Lagani trgovački lijev, izlijeva zidne konsole, remenice, spojke 
(kuplunge), ležišta sa kružnim mazanjem (Ringšmirlager) svih veličina, 


roštilje za razne parne peći itd. — Lijeva dijelove po nacrtu i kalupu. 
— Sve vrsti odlitaka od metala, crvene mjedi, bakra, fosfora, alumini- 
juma i topovske bronce. — Delta i lager metal (bijela kovina). — Izra- 


đuje sve vrste fazona i armatura kako za plinaru tako i za vodovod. 

NA SKLADIŠTU: Imade sve vrsti metala u štangama i tuljevka (Bigsna) u 
svim dimenzijama kao i sve vrsti odlitaka i razne armature za kotlove i 
strojeve, te sifon' kanali svih promjera, kao i svi ostali kanalni zatvori 
za svu kanalizaciju. 


o = 











Građevni limar, uvoditelj 


LIMORAD' 


PODUZEĆE ZA IZRADBU 
LIMARSKIH, VODOVODNIH I 
PLINSKIH RADOVA 


J CIGLENEČKI 


ZAGREB 
ILICA 19 — TELEFON 96-90 


vodovoda i plina 


Lukanović Slavko 


Zagreb 
Gajeva ulica broj 20 


Telefon 88-28 
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Za zabavu 


Zagonetni slogovi — Sastavio: F—e 


S: TE 








Na vodđeničnom je kolu i na plinskom žarnjaku po jedan stih. Treba 
samo slogove povezati u riječi. | 

Riješenja treba poslati na Gradsku plinaru najkasnije do 24. srpnja. 
Od ispravnih riješenja nagradit će se šestorica sa slijedećim nagradama: 


i. jedan par glačala sa grijalicom; 2. jedno jednoplameno kuhalo; 
3. roštilj za pečenje mesa; 4. 25 m3 plina; 5. 20 ms plina; 6. 15 ms plina. 

Vučenje nagrada obavit će se u ponedjeljak 25. srpnja u 10 sati prije 
podne u Gradskoj plinari. Pravo natjecanja imaju svi potrošači plina. Či- 
novnici i namještenici gradskih poduzeća i ustanova kao i gradskog pogla- 
varstva isključeni su od natječaja. 


Riješenje glasi: Vlastoručni potpis: 


aapasnacanaećbnoPnooco0ovoosooco0020000na0oanonooooano0o0e0enco00oosaoontoenprsacanuunadbnunonočečaaavosesooonuocobooconaconroretnoonapooeoraooegograpranorrosna 


TT jbolje |“ EINKOGRAFIJA 





KLIŠEJE CO vNivinsii 
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Prozirno Pelikan-nalivpero . . . . . | Din 250.— 
i automatska Pelikan-olovka sa 3/4 etna mine Din 70.— 
u elegantnom kožnatom etui-u sa patent. : 

zalvordčem . a» «ča a 8% € ko «4 u bin y 00. 





Pelikan-nalivperu spada Pelikan-tinta 
za nalivpera. Osobito lako teče i 
prodaje se u praktičnim bočicama. 


GUNTHER WAGNER K.D. ZAGREB 


Vijesti iz plinare 


DOBITNICI NAGRADA IZ PROŠLOG BROJA 


Pravilno riješenje zagonetke iz prošlog broja glasi: 
U kuhinju plin uvedi! 
Plin u kući zlata vrijedi, 
On ti mnogi trud uštedi. 


Vučenje nagrada obavljeno je u petak 20. svibnja u 5 sati poslije podne 
u lokalu Gradske plinare, pa su izvučene slijedeće nagrade: 

1. nagradu: 1 par poniklovanih plinskih glačala sa grijalicom — dobila 
je gđa Antonija Sadar, Lopašićeva ul. 14/III; 

2, nagradu: 1 jednoplameno kuhalo — dobila je gđa Marija Sedmak, 
Gundulićeva ul. 50/II; 

3. nagradu: roštilj za pečenje mesa —- dobila je gđa Maja Rolich, 
Heinzlova ul. 5/II; 

4. nagradu: 25 ms plina: dobio je gosp. Rudolf Žličar, Domjanićeva 
ulica 25; 

5. nagradu: 20 ms plina — dobila je gđa Ivka Kržin, Draškovićeva 
ul. 36/I1; 

6. nagradu: 15 ms plina — dobio je Srpski djevojački internat, gđa 
Marijana Kantoci, Preradovićeva ul. 21. 

Nagrade su odmah nakon vučenja dostavljene, odnosno knjižene do- 
bitnicima. 








;s;PLASAFC 
ZA TRGOVINU SANITARNIH 
I VODOVODNIH UREĐAJA 


ZAGREB 
Masarikova 12 - Telefon 33-10 


Bogato skladište kupaonskih kada 
peći, zahoda, umivaonika itd. 
Podružnica Split, Sinjska ul. 3 


PV i g 
> | 


i 














IVAN PAVLEKOVIĆ 


GRAĐEVNI LIMAR, UVODITELJ 
VODOVODA | KONC. 
INSTALATER PLINA 


Karaši Dragutin 
ljevaonica kovina 
Horvačanska 32, tel. 30-18 


Preuzima na ljevanje sve 

vrsti metala, broncu, mesing, 

aluminium itd. prama mo- 
delu ili nacrtu. 


Z AG RE BB 
ILICA 129 — TELEFON 79-53 


————r_r_r_r_d_d_dvA_[_'Vl_vuauao=oz—z——z—zZ—Z—z————===== 
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MOMIR ŽIVKOVIĆ 


limar i uvoditelj vodovoda 
i plina 
ZAGREB 


izvađa sve plinske instalacije 
i popravke plinskih naprava 


- 








Kovino-tokarska i strojo- 
mehanička radiona 
Josip Simunić, 
Zagreb 
Ilica 144 - Telefon 92.61 


Preuzima sve kovino-tokarske i 

strojo-mehaničke radnje. Specialna 

radiona za ižradbu Massen-artikla. 
Tražite ponude (oferte). 








Dalmatinska 7 


Građevno-otnamenini i galanterijski 
limar, uvoditelj vodovoda i PLINA 


IGNAC ZALOKAR 


ZAGREB 


Preuzima sve u limarsku struku spadajuće 
poslove. Instalacija vodovoda i PLINA. 


Podpuni sanitarni uredjaji. 


Brza i savjestna posluga. Cijene umjerene. 


Telefon 72-17 








Limari, uvoditelji vodovoda 


i plina 


Drkljačić, Blatnik i Vouk 


ZAGREB 


Ilica 154. — Telefon 94-39 





Koks 


zagrebačke plinare 


proizveden je 


u domacčoj tvornici 


i 
po dom. radnoj snazi! 


Limar i uvoditelj 


vodovoda i plina 





U. DIS 


Zagreb 
lica 54 Tel. 70-63 





Drazani ginsih agregata 


Građevni limar, uvoditelj vodovoda i 


Dragutin Stefanković 
Zagreb — 


Preuzima sve u limarsku 

i plinsku struku zasjeca- 

juće radnje, novogradnje 
i popravke 


Ilica 96 
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GENERALNO ZASTUPSTVO: 


JUGOSLAVENSKO INDUSTRIJSKO | TRGOVAČKO D.D. 


Gundulićeva ulica 17 — ZAGREB — Telefon: 22.652, 22.651 


Jugoslavensko fuer dd [TRGOVINA | 


Zagreb, Ribnjak broj 5 D O | a vak a, 


Telefon 62-06 2 
Dobavlja sve vrsti Irm | S d, 
MREŽICE slikarskih 


za gasno, petrolejsko, ben- 


zinsko, špiritno itd. osvetlenje DO tre b Št | na 
| četkarske 
robe 


Građevni limari, uvoditelji 
vodovoda i kone. instala- 


Pan URAOUNK i če 
DILKO 1 RADIUNJEVIĆ 


ZAGREB: 


ZAGREB 
Baruna Jelačića ulica br. 4 


Draškovićeve ulica broj 54 
Telefon broj 87-27 Telefon interurban 22. 228 


= 








= Pa = i 
Sve što kućanici treba 


u zaista velikom izboru i veoma jeftino kod: 





ZAGREB 
Klaonička 19 
Telefon 53.35 


Dostavlja na zahtjev 


LED u kuću 


u novoj opravi. 


Ako se sviđate, 

Vaše veselje je dvostruko. 
Ne trebate se bojati 

da, će lijepe boje 

na suncu ili kod pranja 
izblijediti, ako ste izabrali 
Indanthren obojenu 
tkaninu. 

Jer Indanthren boja je 
poznata kao nenadmašeno 
postojana kod pranja, 

na svjetlu i kod nošenja 
pri svakom vremenu. 
Oznaka za Indanthren 
obojene tkanine 

je Indanthren znak. 


Indanthren 





